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Krauter-Pfannkuchen mit
Schinken, Blaubeeren und
Ahornsirup

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Eier und Milch in einer Schiissel verquirlen. Die Krauter fein hacken und
mit dem Mehl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen und zu
einem glatten Teig riihren.

Fiir jeden Pfannkuchen einen Teeldffel Ol in einer beschichteten Pfanne
erwdrmen. Mit einer Suppenkelle eine Portion Teig einfiillen und
gleichmaBig verteilen. Den Teig bei mittlerer Hitze in der Pfanne backen
bis der Rand goldbraun ist. Den Pfannkuchen wenden und die zweite
Seite 2 bis 3 Minuten ausbacken.

Die warmen Pfannkuchen mit Philadelphia Doppelrahm bestreichen. Mit
frischen Heidelbeeren, Schinken und ein paar Tropfen Ahornsirup
servieren.

Tipp: Statt Schnittlauch und Petersilie frischen Dill verwenden und den
Schinken gegen Raucherlachs tauschen.

Zutaten

3 Eier

450 ml Milch

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie

225 g Weizenvollkornmehl
Salz

Pfeffer

6 TL Rapsol

1 Pkg. Philadelphia
Doppelrahmstufe

120 g Heidelbeeren
6 Scheiben Schwarzwaélder
Schinken

3 TL Ahornsirup
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